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内容概要

　　本书介绍了我国植物油加工业的现状与发展趋势；植物油脂的来源与化学组成、植物油脂制取的
食品安全性与保障体系、植物油脂的精炼和食品安全性、植物油脂加工的食品安全性等内容。
　　本书是《食品放心工程丛书》的一个分册。
本书主要介绍了植物油脂及其制品在生产中的危害及控制方法。
全书共分五章：第一章作为整体概论介绍了我国植物油脂工业发展的概况；第二章介绍了植物油脂的
来源及化学组成；第三章介绍了植物油脂制取的安全控制与检测；第四章介绍了植物油脂在精炼各步
骤中可能引入的危害及其控制方法；第五章介绍了以植物油脂为原料加工产品的过程中可能引入的危
害及其控制方法。
书后附有《食用氢化油及其制品卫生管理办法》和《人造奶油卫生标准》。
本书内容全面、实用，可为从事植物油脂生产企业的技术人员及管理者提供一定的指导和参考，也可
以作为食品安全管理人员、商检人员以及相关院校师生的参考资料。
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我国油脂行业的影响一、加入ＷＴＯ后对油料业的影响二、对油脂加工业的影响三、对油脂机械制造
业的影响四、加入ＷＴＯ后油脂行业的对策第四节 我国油脂工业的发展趋势一、油脂工业大型化、集
团化、现代化成为一种必然的发展趋势二、注重育种技术三、注重产品多样化与资源的综合利用四、
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三、软化四、轧坯第三节 压榨法制取植物油及安全性一、压榨过程的物理化学变化二、压榨制取油的
必要条件三、未精炼的机榨毛油对人体健康的危害第四节 浸提法制取植物油及安全性第五节 植物油
脂的食品安全性检测一、转基因食品检测方法二、农药检测三、油脂及其制品中抗氧化剂快速测定方
法的研究四、食用油脂中矿物油污染检测的气相色谱法研究五、近红外光谱技术在油脂检测中的应用
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的意义二、工艺流程第二节 毛油去杂及其食品安全性一、毛油去杂工艺流程二、可能引入的危害三、
控制第三节 脱胶及其食品安全性一、脱胶的方法二、可能引入的危害三、控制第四节 脱酸及其食品
安全性一、脱酸的方法二、可能引入的危害三、控制第五节 脱色及其食品安全性一、脱色的方法二、
可能引入的危害三、控制第六节 脱臭及其食品安全性一、脱臭的方法二、可能引入的危害三、控制第
七节 脱蜡及其食品安全性一、脱蜡的方法二、可能引入的危害三、控制第八节 食品安全性的检测一
、食品安全实验室的建立二、食品安全实验室的管理三、质量评价点的设立四、精炼油脂食品安全性
的检测第九节 油脂精炼食品安全保证体系（HACCP体系）的建立一、HACCP体系的建立二
、HACCP体系在油脂精炼加工企业中的应用示例第五章 植物油脂加工的食品安全性第一节 植物油脂
氢化的食品安全性一、油脂氢化概述二、油脂氢化的基本原理及影响因素三、油脂加氢的催化剂四、
油脂的氢化工艺与设备第二节 植物油脂氢化各工序可能引入的危害一、氢化脂肪生产对原料的要求二
、催化剂中毒及选择性三、氢化操作条件四、油脂加氢时的副反应五、食品的化学污染六、营养物质
的减少第三节 氢化控制方法一、氢化脂肪生产对原料的要求二、加氢过程的工艺控制三、从氢化油中
脱除金属四、脱色和脱气味五、改造设备中的不安全因素六、废催化剂中回收油脂及制备硫酸铜和硫
酸镍的研究第四节 人造奶油生产安全性一、概述二、人造奶油的加工工艺三、人造奶油加工设备四、
人造奶油各工序可能引入的危害五、控制六、质量检测第五节 起酥油生产的食品安全性一、概述二、
起酥油生产工艺三、起酥油品质劣化的主要原因及分析四、防止起酥油产品品质劣化的途径和方法附
录1 食用氢化油及其制品卫生管理办法附录2 人造奶油卫生标准主要参考文献
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编辑推荐

　　本书介绍了我国植物油加工业的现状与发展趋势；植物油脂的来源与化学组成、植物油脂制取的
食品安全性与保障体系、植物油脂的精炼和食品安全性、植物油脂加工的食品安全性等内容。
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